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Utravalé siitik



Mindenkire
szukség van

E gy reggel a liszt, a tojas, a tej, az olaj, a cukor, a sutépor és
a csokoladé meghallotta, hogy hamarosan frissen sult muffin
illata l€Ngi majd be a konyhat.

Tobb se kellett a lisztnek, azon nyomban elhatarozta, majd 6 be-
bizonyitja, hogy egyedaiil is boldogul, és nincs sziiksége semmi-
lyen mas hozzavaléra ahhoz, hogy elkésziiljon a finom stitemény.
UCCU neki, fogta magat, belemaszott a siitéformaba, és tiirelme-
sen varta, hogy betegyék a stitébe.

Ennek lattan felbatorodott a tojas is:

- Inkdabb én mutatom meg nektek, hogy belélem milyen finom muf-
fin fog késziilni — hencegett, azzal belelitotte magat a sitiformaba.

A tej és az olaj mar-mdr felhdborodva nézték az eseményeket, és
bizony 6k is hasonléan gondolkodtak, akarcsak a liszt és a tojas.
Nem volt kérdés szamukra, hogy kilén-kilon beléliik is elkésziil-
het az a sti. ],ottyantOttak hat magukbol egy keveset a

formaba, és vartak a sttést.

Mindekozben a sttépor és a csokoladé amuldozva nézték, hogy
mit mivelnek a tobbiek, és vajon mi lesz ennek a vége.

Bekertilt a muffinforma a sttdbe, és elkezd6dott
a sutés. A forrésagban a tojas megsiilt, a tej
kifutott, az olaj sercegett, a liszt megbarnult.




Finom siitemény azonban egyikéjiikb6l sem lett, igy aztan csalo-
dottan kéaszalédtak ki a stitébdl.

Odament hozzdajuk a sutépor és a csokoladé:
- Gyertek, prébaljuk meg egyutt | - ajanlottak egy Gjabb probat
a tobbi hozzévalonak.

A porul jart csapat nem ellenkezett, hisz mar megtanultak a leckét:
ahhoz, hogy elkésziljon a muffin, mindannyiukra sziikség van.

Osszekeveredett elészér egymassal a tojas és a cukor, majd csatla-
kozott hozzajuk a tej és az olaj. Végll belehemperedett a masszaba



a sltépor és a liszt is. Mar csak a csokoladé vart arra, hogy bele-
ugorhasson az elkésziilt tésztaba. Es lass csodat, igy egyiitt toké-
letes muffin sult ki bel&luk.

Megtanultak, hogy egy siitemé ak

osszefogassat késziilhet el,

kiilon-kiilon semmi esélyiik sinés, .







Készen dllsz arra, hogy a valésdgban is dtéljiik, mennyi-
re fontos az 6sszetartds? Gyere, és siissiik meg egyiitt

avildg legésszetartébb muffinjat!

Recept:
muffin

Lassuk, mire lesz sziikséged!

7 20 dkg cukor,

72 20 dkg finomliszt
3 20 dkg finom! lehet kevesebb is

! db tojds
0 3 db to 7 fél esomag satdpor

2 esipet s¢
T2 1S dkg csokolddé

D 1 dl tej
2 2 dl napraforgd olaj

Most pedig elmondom, hogyan dolgozd 6ssze az alapanyagokat,
de jol figyelj, nehogy barmi kimaradjon, kiildnben nem lesz t6-
kéletes! Es tudod, egyiitt minden kénnyebb — ezért is lesz olyan
emlékezetes a kozos slitdgetés.

Azelsd 1épés, hogy a cukrot a tojassal j6 alaposan 6ssze kell dolgoz-
ni. Ugy szoktak mondani: habosra keverjiik. Amikor mar szinte kife-
héredett az egyveleg, ontsd hozza a tejet és az olajat! Ezt kdvetéen
adhatod hozza a széraz hozzavalokat, vagyis a lisztet, a sitéport és
a sot, majd bolonditsd meg a masszat felapritott csokidarabokkal.



Hidd el, ilyenkor mar az 6sszes alapanyag alig varja, hogy papirko-
sarkakkal bélelt muffinstté-formakba kanalazd a tésztat. Ha ezzel
is megvagy, akkor nincs is mas hatra, mint hogy 180 °C-ra el6mele-
gitett stitbben 20-25 perc alatt aranybarnara stisd!

Remélem, Te is megtapasztaltad most,
hogy egyytt minden kénnyebb!




